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Extracting antioxidants from olives comprises crushing the olives; 
drying the crushed olives under vacuum; pressing the dried olives to 
obtain a lipid fraction (II) rich in antioxidants and a cake; carrying 
out an extraction on the cake by MCT (sic) or with a 2-6C alkene glycol 
(III) at a pressure at least 40 bars; and obtaining an antioxidant rich 
extract (IV) from the cake. Also claimed are (i) (II) and (IV); (ii) 
food or cosmetic products containing 0.5-4 wt . % of (IV) or containing 
(II). 

USE - The method is used to obtain antioxidants from olives. 
ADVANTAGE - The method is environmentally friendly as it does not 
produce any waste water. 
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(57) L'invention concerne un procede d'extraction 
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qu'une composition alimentaire ou cosmetique, com- 
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Description 

La presente invention a pour objet a precede d'extraction d'antioxydants d'olive, une fraction lipidique enrichie en 
antioxydants, un extrait enrichi en antioxydahts ainsi qu'une composition alimentaire ou cosmetique, contenant cette 
5 fraction lipidique ou de cet extrait. 

Dans un procede classique, les olives sonttraitees par pression et Ton obtient trois phases, une phase aqueuse, 
une phase lipidique et une phase solide. Dans un tel procede, la phase aqueuse et la phase solide sont eliminees. Des 
antioxydants hydrosolubles sont ainsi perdus dans la phase solide et egalement dans la phase aqueuse. De plus, ces 
antioxydants sont tenement dilues dans la phase aqueuse, que, meme si on le souhaitait, Ton ne pourrait plus les recu- 
se perer 

Par ailleurs, la phase aqueuse, dont le volume est approximativement quatre fois superieur au volume de la phase lipi- 
dique, doit etre traitee en station d'epuration a titre d'eaux usees. 

Ainsi, A. Uzzan (Manuel des corps gras - ISBN 2 - 85206 - 662/9 - 1992 - 763-768) decrit notamment un procede 
d'obtention de ITiuile d'olive par pressage, dans lequel les olives sont nettoyees, malaxees puis passees dans une 

15 presse hydraulique, de maniere a separer la phase liquide et la phase solide. A ce stade, la phase liquide est divisee 
par decantation ou par centrifugation en ses deux constituants, !a phase aqueuse contenant les substances hydroso- 
lubles de I'olive et I'huile d'olive. Ces deux constituants sont encore une fois centrifuges, de maniere, d'une part, a 

_ recueillir I'huile clarrfiee et purifiee et, d'autre part, aextraire I'huile residuelle contenue dans la phase aqueuse. Cette 
phase aqueuse ainsi que la phase solide precedente, encore riches en antioxydants, sont eliminees. ~ 

20 La presente invention a pour but de proposer un procede permettant de recueillir, a partir d'olives vertes et/ou d'oli- 
ves muries, c est a dire a divers degres de maturite, d'une part une fraction lipidique enrichie en antioxydants et d'autre 
part un extrait enrichi en antioxydants. 

A cet effet, dans le procede d'extraction d'antioxydants d'olive selon la presente invention: 

25 - on broie des olives, 

on seche sous vide ces olives broyees, de maniere a obtenir des olives sechees riches en antioxydants hydroso- 
lubles, 

on effectue uni pressage de ces olives sechees, de maniere a recueillir une fraction lipidique enrichie en antioxy- 
dants et un tourteau, 

30 - on effectue sur le tourteau au moins une extraction a chaud au MCT, e'est a dire un melange de triglycerides a 
chaine moyenne, ou avec a alkylene glycol en C 2 -C 6 par pression superieure ou egale k 40 bar, 
puis Ton recueille a extrait enrichi en antioxydants a partir du tourteau. 

On a constate avec surprise qu'un tel prockle permet effectivement d'obtenir une fraction lipidique et un extrait 
35 enrichis en antioxydants et, plus particulierement, en antioxydants hydrosolubles. 

De plus, le procede selon la presente invention, du fait de ['absence d'eaux usees, presente des avantages ecologiques 
evidents. 

On peut choisir les olives parmi les olives vertes et/ou les olives muries, par exemple. 

On peut congeler les olives, de maniere a faciliter le broyage, par exemple. 
40 On broie done les olives. Pour ce faire, on peut utiliser des techniques usuelles pour le broyage des fruits & noyaux, 
notamment des moulins a marteaux, a disques, colloidaux, a molasses ou a cutter a lames. 

On peut traiter enzymatiquement les olives broyees, a I'aide d'enzymes d'origine bacterienne ou fongique, d'hydro- 
lases, de glucosidases ou de polyphenolhydrolases, par exemple, de maniere a hydrolyser les glycosides et ameliorer 
('extraction des antioxydants, par exemple. 
45 On peut secher sous vide les olives broyees a une temperature inferieure ou egale a 80° C, de maniere a recueillir 
des olives sechees riches en antioxydants hydrosolubles et dont la teneur en eau est de 1 -20% en poids, par exemple. 
De preference, on s6che, de maniere a obtenir des olives sechees dont la teneur en eau est de 5-10% en poids. On 
favorise, ainsi, uniquement la formation de deux phases, la fraction lipidique enrichie en antioxydants et le tourteau, tors 
de I'etape de pressage. 

so On peut secher par lyophilisation a une pression reduite de 10" 3 -10~ 1 bar ou dans une etuve a vide a une pression 
reduite de 0,1-0,2 bar, par exemple. 

On peut prechauffer les olives sechees et les maintenir a chaud pendant une certaine duree, avant d'effectuer le 
pressage. de maniere a augmenter la teneur en antioxydants de la fraction lipidique. 

On effectue done un pressage sur ces olives sechees, de maniere a recueillir une fraction lipidique enrichie en 
55 antioxydants et a tourteau. On peut effectuer ce pressage a temperature ambiante ou a chaud dans une presse k pis- 
ton munie d'une cage filtrante, notamment une presse de type Carver commercialisee par la soci§te Fred S. Carver, 
Menomonee Falls, Wisconsin - USA, de maniere a presser et a filtrer en une seule etape. 

Puis, on effectue done sur le tourteau au moins une extraction a chaud au MCT ou avec un alkylene glycol en C 2 - 
C 6 par pression superieure ou egale a 40 bar. On peut effectuer sur le tourteau au moins une extraction dans un rapport 
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ponderal MCT ou alkylene glycol en C 2 -C 6 /tourteau de 0,5 a 2, par exemple. On peut effectuer cette ou ces extractions 
k chaud dans une presse a piston rnunie d'une cage f iltrante, de type Carver. 
L'alkylene glycol peut etre le glycol, le 1 ,2-propylene glycol ou le 1 ,3-butylene glycol, par exemple. 
Lors d'une extraction a chaud au MCT par pression, on isole principalement les antioxydants liposolubles et lors d'une 
5 extraction a chaud avec un alkylene glycol en C 2 -Cs par pression, on isole les antioxydants liposolubles et les antioxy- 
dants hydrosolubles. 

La presente invention concerne egalement une fraction lipidique enrichie en antioxydants dont le temps deduction 
est de 15-75 h a une temperature de 1 10- 120° C. 

De plus, la presente invention concerne a extrait enrichi en antioxydants susceptible d'etre obtenu par la mise en 
w oeuvre dudit procede. 

Cet extrait comprend des antioxydants hydrosolubles, notamment I'hydroxytyrosol, le tyrosol, des acides phenoli- 
ques et I'oleuropeine. 

La presente invention concerne une composition alimentaire ou cosmetique, comprenant 0,5-4% d'extrait enrichi 
en antioxydants obtenu par la mise en oeuvre du procede selon la presente invention. 
is Enfin, la presente invention concerne une composition alimentaire ou cosmetique, comprenant une fraction lipidi- 
que enrichie en antioxydants, obtenue par la mise en oeuvre du procede selon la presente invention. 

Le procede selon la presente invention est decrit plus en details dans les exemples non limitatifs ci-apres. Dans 
ces exemples, les pourcentages sont donnes-en poids, sauf indication contraire. 

20 Exemple 1 

On broie a I'aide du broyeur Alpina, commercialise par la societe C. Hoegger et Cie AG, Gossau, CH- St Gall, 1 kg 
d'olives vertes congelees dont la teneur globale en eau est de 55% en poids. 

On seche ces olives vertes broyees dans une etuve sous vide de type Inox Maurer 20, commercialisee par la 
25 societe Inox Maurer AG, Trimbach, CH - Soleure, a une temperature de 55° C et a une pression reduite de 0,1 bar, de 
maniere a obtenir des olives vertes sechees dont la teneur globale en eau est de 6% en poids. 

Puis, Ton effectue un pressage a temperature ambiante sur ces olives vertes sechees dans une presse a piston, 
de type Carver, k 500 bar pendant 60 min, de maniere a recueillir la fraction lipidique enrichie en antioxydants et le tour- 
teau. 

30 Puis, Ton effectue sur 50 g du tourteau ainsi recueilli une extraction k chaud au 1 ,2 propylene glycol. 

Pour ce faire, aux 50 g de tourteau on ajoute 50 g de 1 ,2-propylene glycol. On laisse le tout sous agitation pendant 60 

min a 80° C et Ton presse le melange dans une presse a piston, de type Carver, a 500 bar pendant 60 min. 

On recueille ainsi I'extrait enrichi en antioxydants. Le test Rancimat ® a 1 10° C dans differentes graisses et huiles 

donne le pouvoir antioxydant sous forme d'indices antioxydants indiques dans le tableau I ci-apres. 
35 L'indice antioxydant est defini comme etant le rapport: 

temps d'induction (echantillon: extrait + huile) / temps deduction (huile). 

Test d'oxvdation Rancimat® k 1 10° C: 

. 40 On place I'echantilion dans un reacteur ferme. 

Lechantillon est chauffe a 1 10° C et est sature en oxygene provenant de fair introduit dans le reacteur. . 

Durant I'oxydation, le reacteur est lui-meme relie par un tube souple a un recipient contenant de I'eau distillee et ou est 

plongee une electrode de platine. 

Les composes volatiles entrainent une augmentation de la conductivity. 
45 La conductivity est mesuree et les periodes d'induction sont calculees. 

On determine le temps d'induction graphiquement k partir de la courbe transcrite de la conductivity en fonction du 
temps par intersection de la tangente a la courbe avec I'axe des temps. 

Exemple comparatif i 

50 

On procede de la maniere telle que decrite k I'exemple 1 , k ('exception du fait que Ton effectue sur 50 g du tourteau 
recueilli une extraction k chaud par voie organique, a I'ethanol k 85%. 

Pour ce faire, aux 50 g de tourteau on ajoute 100 ml d'ethanoi k 85%. On laisse le tout sous agitation pendant 60 
min a 80° C et Ton f iltre, avant de concentrer a 50% de volume. Puis, on ajoute 50 g de propyl£neglycol, on evapore 
55 I'ethanol et Ton centrifuge pendant 10 min a 3000 rpm, pour clarifier. 

On recueille un extrait contenant les antioxydants. Le test Rancimat® k 1 10° C dans differentes graisses et huiles 
donne le pouvoir antioxydant sous forme d'indices antioxydants indiques dans le tableau I ci-apres. 
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Tableau I 



Pour te test Rancimat ®, les mesures sont effectuees en 
presence de 2% d'extrait par rapport a la graisse de 
poufe ou par rapport a I'huile d'olive. 




Test Rancimat ® / 1 1 0° C (indice 
antioxydant) 


Exemples 


huile d'olive 


graisse de poule 


1 


3,8 


8,6 


i 


4,5 


9,9 



15 

Les mesures du pouvoir antioxydant, indiquees sous forme d'indice antioxydant, au tableau I mettent en evidence 

- la qualite et la stabilite oxydative de I'extrait obtenu par la mise en oeuvre par le procede selon la presente invention 
(exemple 1). Cette qualiteet cette stabilite oxydative sont comparables a celles queTon a pour un extrair/obtenu par la 

20 mise en oeuvre d'un procede plus complexe, dans lequel on effectue une extraction a chaud par voie organique (exem- 
ple i). 

Exemple 2 

25 On procede de la maniere decrite a I'exemple 1 , a I'exception du fait que Ton effectue les mesures pour le test Rani- 
cimat ® en presence de 1% d'extrait par rapport a la graisse de poule ou par rapport a Thuile d'olive. 

Par ailleurs, on mesure le pouvoir antioxydant sous forme d'un indice antioxydant par la methode d'electrode a oxy- 
gene a 30° C dans de I'huile de mais. On effectue ces mesures en presence de 1% d'extrait par rapport a I'huile de 
mais. 

30 De plus, on mesure par le test Rancimat® a 120° C, le temps d'induction de la fraction lipidique recueillie apres le 
pressage a temperature ambiante des olives vertes sechees. La valeur du temps d'induction de la fraction lipidique est 
mentionnee au tableau III ci-apres. 

- Test d'oxydation: electrode a oxygene a 30° C. 

35 

On prepare une emulsion en melangeant 5 % d'huile et le % indique en antioxydants par rapport a I'huile dans une 
solution tampon de pH 7( No.9477 t Merck, Darmstadt, D) avec 0,1 % d'emulsifiant par agitation vigoureuse sous azote 
pendant 30 min que Ton emulsifie par 6 passages consecutifs a 30° C dans un microfluidiseur H 5000. 
On mesure ensuite la stabilite oxydative de I'emulsion a Taide d'une electrode TRI OX EO 200® couplee avec un oxy- 

40 gene-metre OXI 530®. 

On attend 5 a 1 0 min jusqu'& ce que le pourcentage de saturation d'oxygene ait me valeur constante. 
Cette mesure s' effectue a 30° C sous agitation en vase clos, apres adjonction de 5 ml du catalyseur Hemin (Fluka AG, 
Buchs, CH) a 100 ml d'emulsion. Le catalyseur Hemin est prepare a partir de 52 mg d'Hemin dans 100 ml d'eau, aux- 
quels on ajoute 8 gouttes de KOH a 1 0 %. 

45 Le temps d'induction represente la duree en heures pour une absorption totale de I'oxygene dissout. 

Le test Rancimat® a 1 10° C dans differentes graisses et huiles et la methode d'electrode a oxygene a 30° C dans 
I'huile de mat's donnent le pouvoir antioxydant sous forme d'indices antioxydants indiques dans le tableau II ci-apres. 

Exemple comparatif ii 

50 

On procede de la maniere decrite & I'exemple 2, a I'exception du fait que Ton ne seche pas les olives vertes 
broyees. 

Le test Rancimat® a 1 10° C, dans la graisse de poule ou dans I'huile d'olive et la methode d'electrode a oxygene 
k 30° C dans I'huile de mais donnent le pouvoir antioxydant sous forme d'indices antioxydants indiques dans le tableau 
55 II ci-apres. 

La valeur du temps d'induction a 120° C de la fraction lipidique est mentionnee au tableau III ci-apres. 
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Exemple 3 

On procede de la maniere telle que decrite a I'exemple 1 , a I'exception du fait que Ton prechauffe a 70° C pendant 
60 min les olives sechees avant d'effectuer le pressage. 

AprSs refroidissement a temperature ambiante, on effectue le pressage a temperature ambiante dans une presse 
a piston, de type Carver®, a 500 bar pendant 60 min. On recueille ainsi la fraction lipidique enrichie en antioxydants et 
le tourteau. 

On mesure, par le test Rancimat® k 120° C, le temps deduction de la fraction lipidique. La valeur du temps 
d'induction de la fraction lipidique est mentionnee au tableau 111 ci-apres. 

Par ailleurs, on effectue sur 50 g du tourteau recueilli une extraction k chaud au 1 ,2 propylene glycol. 
Pour ce faire, aux 50 g de tourteau on ajoute 50 g de 1 ,2-propylene glycol. On taisse le tout sous agitation pendant 60 
min a 80° C et Ton presse le melange dans une presse a piston, de type Carver, a 500 bar pendant 60 min. 

On recueille I'extrait enrichi en antioxydants. 

Le test Rancimat® a 1 10° C, dans la graisse de poule ou dans I'huile d'olive et la methode d'electrode a oxyg&ne 
a 30° C dans I'huile de mais donnent le pouvoir antioxydant sous forme d'indices antioxydants indiques dans le tableau 
II ci-apres. 

Exemple 4 

On procede de la maniere decrite a ! 'exemple 2, a ('exception du fait que Ton effectue sur 50 g du tourteau recueilli 
une extraction a chaud au MCT. 

Pour ce faire, aux 50 g de tourteau on ajoute 50 g de MCT. On laisse le tout sous agitation pendant 60 min a 80° 
C et I 'on presse le melange dans une presse a piston, de type Carver, a 500 bar pendant 60 min. 

On recueille I'extrait enrichi en antioxydants. 

Le test Rancimat® a 110° C, dans la graisse de poule ou dans I'huile d'olive et la methode d'electrode a oxygene 
a 30° C dans I'huile de mais donnent le pouvoir antioxydant sous forme d'indices antioxydants indiques dans le tableau 
II ci-apres. 

Exemple comparatif iv 

On procede de la maniere decrite. k I'exemple 4, a I'exception du fait que t'on ne seche pas les olives vertes 
broyees. 

Le test Rancimat® k 1 10° C, dans la graisse de poule ou dans I'huile d'olive et la methode d'electrode k oxygene 
a 30° C dans I'huile de mais donnent le pouvoir antioxydant sous forme d'indices antioxydants indiques dans le tableau 
II ci-apr6s. 

Exemple 5 

On precede de la maniere decrite k I'exemple 4, a I'exception du fait que Ton prechauffe a 70° C pendant 60 min 
les olives vertes sechees avant d'effectuer le pressage. 

Apres refroidissement a temperature ambiante, on effectue le pressage k temperature ambiante dans une presse 
a piston, de type Carver®, a 500 bar pendant 60 min. On recueille ainsi la fraction lipidique enrichie en antioxydants et 
le tourteau. 

On mesure par le test Rancimat® a 120° C, le temps d'induction k partir de 1% de fraction lipidique ainsi recueillie. 

Par ailleurs, on effectue sur 50 g du tourteau recueilli une extraction a chaud au MCT. 
Pour ce faire, aux 50 g de tourteau on ajoute 50 g de MCT. On laisse le tout sous agitation pendant 60 min a 80° C et 
t'on presse le melange dans une presse a piston, de type Carver, a 500 bar pendant 60 min. 

On recueille I'extrait enrichi en antioxydants. 

Le test Rancimat® a 1 10° C, dans la graisse de poule ou dis I'huile d'olive et la methode d'electrode k oxygene a 
30° C dans I'huile de mais donnent le pouvoir antioxydant sous forme d'indices antioxydants indiques dans le tableau 
II ci-apres. 
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Tableau II 



On effectue toutes les mesures en presence de 1% d'extrait par rapport a 
I'huile de mais, par rapport a la graisse de poule ou par rapport & I'huile 

d'olive. 




Test Rancimat ® / 1 10°C (indice 
antioxydant) 


Test electrode k oxygene 
/ 30°C (indice antioxy- 
dant) 


Exemples 


graisse de poule 


huile d'olive 


huile de mais 


2 


4,3 


2,1 


7,8 


ii 


1,8 


1,1 


1,5 


3 


3,9 


1,6 


8,4 


4 


3,2 


1,3 




iv 


1.2 


1 




5 


1,9 


1,2 




-: npn teste 



25 Les mesures du pouvoir antioxydant, indiquees sous forme d'indice antioxydant, respectivement aux exemples 2 
et ii et aux exemples 4 et iv dans le tableau II, mettent en evidence une augmentation de la stabilite oxydative de I'extrait 
enrichi en antioxydants, obtenu a partir du tourteau, dans le cas ou Ton seche les olives vertes broyees. 

De plus, les mesures du pouvoir antioxydant, indiquees sous forme d'indice antioxydant, respectivement aux exem- 
ples 2 et 3 et aux exemples 4 et 5 dans le tableau II, mettent en evidence le fait que si Ton effectue un pressage a chaud 

30 sur les olives vertes sechees, I'extrait enrichi en antioxydants, a partir du tourteau, presente une stabilite oxydative plus 
faible. 

Enfin, les mesures du pouvoir antioxydant, indiquees sous forme d'indice antioxydant dans le test d'electrode a 
oxygene, aux exemples 2 et 3, mettent en evidence la qualite et la stabilite oxydative des composes antioxydants en 
emulsion, par rapport aux resultats obtenus dans une huile dans le test d'oxydation Rancimat®. 

35 



Tableau III 



Exemples 


Test Rancimat ®/120°C 
(temps d'induction en 
heures) 


2 


25 


ii 


11 


3 


42 



Les mesures du pouvoir antioxydant, indiquees sous forme de temps d'induction, dans le tableau III, mettent en 
evidence le fait que si Ton prechauffe les olives vertes sechees avant d'effectuer le pressage a temperature ambiante, 
50 la fraction lipidique enrichie en antioxydants presente une stabilite oxydative accrue. 

Exemple 6 

On procede de la manure telle que decrite a I'exemple 2, a Texception du fait que les olives sont des olives muries. 
55 Le test Rancimat® a 1 1 0° C, dans la graisse de poule et la methode d'electrode k oxygene & 30° C dans I'huile de 
mais donnent le pouvoir antioxydant sous forme d'indices antioxydants indiques dans le tableau IV ci-apres. 



6 



EP0 811 678 A1 



Exemple comparatif vi 

On proc&le de la maniere telle que decrite k I'exemple ii, a Texception du fait que les olives sont des olives muries. 
Le test Rancimat® a 1 10° C. dans la graisse de pouie et la methode d'electrode a oxygene a 30° C dans ITiuile de 
5 mais donnent le pouvoir antioxydant sous forme d'indices antioxydants indiques dans le tableau IV ci-apres. 

Exemple 7 

On precede de la maniere telle que decrite a I'exemple 4, a ('exception du fait que les olives sont des olives muries. 
w Le test Rancimat® a 1 10° C, dans la graisse de poule et la methode d'electrode k oxygene a 30° C dans I'huile de 
mais donnent le pouvoir antioxydant sous forme d'indices antioxydants indiques dans le tableau IV ci-apres. 

Exemple comparatif vii 

15 On procede de la maniere telle que decrite a I'exemple iv, a I'exception du fait que les olives sont des olives muries. 
Le test Rancimat® a 1 1 0° C. dans la graisse de poule et la methode d'electrode a oxygene a 30° C dans I'huile de 
mais donnent le pouvoir antioxydant sous forme d'indices antioxydants indiques dans le tableau IV ci-apres. 



Tableau IV 



On effectue toutes les mesures en presence de 1% d'extrait par rap- 
port a I'huile de mais ou par rapport a la graisse de poule. 




Test Rancimat ®/110°C 
(indice antioxydant) 


Test electrode a oxygene 
/ 30°C (indice antioxy- 
dant) 


Exemple 


graisse de poule 


huile de mats 


6 


1,8 


1.9 


vi 


1.2 


1,7 


7 


1.1 


1.3 


vii 


1 


1,3 



Les mesures du pouvoir antioxydant, indiquees sous forme d'indice antioxydant, respectivement aux exemples 6 
et vi et aux exemples 7 et vii dans le tableau IV, mettent en evidence une augmentation de la stabilite oxydative de 
I'extrait enrichi en antioxydants, obtenu a partir du tourteau, dans le cas ou Ton seche les olives muries et prealable- 
40 ment broyees. 

Exemple 8 

On realise la stabilisation d'une huile d'olive non vierge du commerce (olio Sasso ®) avec un extrait enrichi en 
45 antioxydants d'olive prepare conformement k I'exemple 1 . 

A 1 00 g d'huile d'olive, on ajoute 2 g de I'extrait et on obtient un huile 3,8 fois plus protegee que I'huile sans I'extrait 
par mesure du pouvoir antioxydant sous forme d'indice antioxydant dans le test Rancimat ® a 1 10° C. 

Revendications, 

50 ' 

1 . Procede d'extraction d'antioxydants d'olives, dans lequel : 
on broie des olives, 

on seche sous vide ces olives broyees, de maniere a obtenir des olives sechees riches en antioxydants hydro- 
ps solubles, 

on effectue un pressage de ces olives sechees, de maniere a recueillir une fraction lipidique enrichie en 
antioxydants et un tourteau, 

on effectue sur le tourteau au moins une extraction a chaud au MCT ou avec un alkylene glycol en C 2 -C 6 par 
pression superieure ou egale a 40 bar, 
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puis Ton recueille a extrait enrichi en antioxydants k partir du tourteau. 
2. Procede selon la revendication 1 , dans lequel les olives sont des olives vertes et/ou des olives muries. 
5 3. Procede selon la revendication 1 , dans lequel les olives sont des olives congelees. 

4. Procede selon la revendication 1 , dans lequel on s&che les olives broyees sous vide a une temperature inferieure 
ou egale k 80° C, de maniere a obtenir des olives sechees riches en antioxydants hydrosolubles et dont la teneur 
globale en eau est de 1 -20% en poids. 

w 

5. Procede selon la revendication 1 , dans lequel les olives sechees ont une teneur globale en eau de 5-1 0% en poids. 

6. Procede selon la revendication 1 , dans lequel on effectue sur le tourteau au moins une extraction dans un rapport 
ponderal MCT ou alkyiene glycol en C 2 'Cq/ tourteau de 0,5 a 2. 

15 

7. Procede selon la revendication 1 , dans lequel I'alkylene glycol en C 2 -C 6 est le glycol, le 1 ,2-propylene glycol ou le 
1 ,3-butylene glycol. 

8. Fraction lipidique enrichie en antioxydants dont le temps d'induction est de 15-75 h a 1 10-120° C. 

20 

9. Extrait enrichi en antioxydants susceptible d'etre obtenu par la mise en oeuvre du precede selon Tune des reven- 
dications 1 a 7. 

10. Extrait enrichi en antioxydants selon la revendication 9, comprenant notamment des antioxydants hydrosolubles. 

25 

11. Composition alimentaire ou cosmetique, comprenant 0,5-4% en poids d'extrait enrichi en antioxydants obtenu par 
la mise en oeuvre du procede selon Tune des revendications 1 a 7. 

12. Composition alimentaire ou cosmetique, comprenant une fraction lipidique enrichie en antioxydants obtenue par la 
30 mise eh oeuvre du procede selon la revendication 1 . 



35 
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50 



55 
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